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Se determinó cual sería el efecto de proporción de goma de tara 
(Caesalpinia spinosa) y salvado de trigo (Triticum aestivum) como 
mejorador de las características sensoriales y fisicoquímicas de los 
empanizados de pollo. Se utilizaron tres variables experimentales de 
goma de tara en formulación (10, 20 y 30%) y salvado de trigo (3, 6 y 
9%), se evaluó el porcentaje de absorción de grasa, evaluación 
instrumental de firmeza, textura y color. La carne de pollo fue mezclada, 
formada, empanizada, fritada, enfriada y envasada. La metodología 
escogida para realizar el análisis sensorial fue en análisis descriptivo 
cuantitativo QDA. Los resultados mostraron que la adición de goma de 
tara y salvado de trigo tiene un efecto significativo, sobre el análisis de 
absorción de grasa se presentaron diferencias significativas presentando 
mayor porcentaje en el tratamiento F3 (T2), y en cuanto a la firmeza es 
de (2.6 a 2.68N) lo cual se demostró que si hay una diferencia 
significativa de (p 0.001) entre los tratamientos.  En cuanto al color, 
textura hubieron disimilitud significativa de (p 0.05) en las diferentes 
representaciones; presentando mejor resultado en el tratamiento (F2: 
20% de goma de tara) y (3, 6, 9%) de salvado de trigo. Finalmente se 
concluyó que la formulación F2 (6 y 9%) de goma de tara y salvado de 
trigo generó una aceptación en cuanto al color, textura y firmeza. 
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The effect of the proportion of tara gum (Caesalpinia spinosa) and wheat 
bran (Triticum aestivum) as an enhancer of the sensory and 
physicochemical characteristics of the breaded chicken was evaluated. 
Three experimental variables of tara gum in formulation (10, 20 and 30%) 
and wheat bran (3, 6 and 9%) were used, the percentage of fat 
absorption, instrumental evaluation of firmness, texture and color was 
evaluated. The chicken meat was mixed, formed, breaded, fried, cooled 
and packed. The methodology chosen to perform the sensory analysis 
was quantitative QDA descriptive analysis. The results showed that the 
addition of tara gum and wheat bran has a significant effect, on the 
analysis of fat absorption there were significant differences presenting a 
higher percentage in the F3 treatment (T2), and in terms of firmness it is 
of ( 2.6 to 2.68N) which showed that there is a significant difference of 
(p 0.001) between treatments. Regarding the color, texture had 
significant differences of (p 0.05) in the different formulations presenting 
better result in the treatment (F2: 20% of tara gum) and (3, 6, 9%) of 
wheat bran. Finally, it was concluded that formulation F2 (6 and 9%) of 
tara gum and wheat bran generated an acceptance in terms of color, 
texture and firmness. 
 
 












La nueva tendencia del consumo de alimentos listos para consumir proporcionan un 
tiempo mínimo para su preparación y cocción antes de su consumo, donde se busca 
métodos para conservar los alimentos y que no se vean afectados en su calidad 
sensorial, por lo cual el consumidor demanda alimentos que sean seguros para la 
salud y manteniendo sus características sensoriales lo más intactas posible. 
 
Según el INEI, 2010. En nuestro país el porcentaje que se consume en carne de 
pollo varía de acuerdo al marco geográfico. Por región natural, la costa consume 24 
kilos, es decir 2,8 veces más que la sierra donde el consumo promedio es de 8 kilos 
500 gramos al año. En la industria cárnica al igual que otros sectores de la 
alimentación se está experimentando importantes transformaciones y trae como 
consecuencia las innovaciones tecnológicas y cambios en la demanda de los 
consumidores, una de estas sustituciones es la sustitución de aditivos alimentarios 
vegetales (harinas, féculas e hidrocoloides y almidones). 
 
La creciente disponibilidad per cápita de la carne de pollo deriva de muchos 
factores, lo cual incluyen la mayor comodidad de los productos de pollo, tal como 
son la pechuga sin piel y sin hueso, los empanizados de pollo y la oferta de 
productos pre-cocidos, pre sazonado y listo para servir. 
 
Los apanados como los de pollo son alimentos fritos los cuales  son de gran 
degustación por las personas por  el aumento de la palatabilidad brindado por un 
interior suave y húmedo, expresado por una cubierta crocante y porosa. La 
crocancia es una característica textural importante está ligada a la frescura y calidad 
de los empanizados. Las investigaciones diversas han estudiado  técnicas para la 
medición de la  crocancia (Antanova, otros, 2003). 
 
En esta investigación se busca evaluar cuál es la mejor proporción de goma de tara 
y salvado de trigo en el porcentaje de absorción de grasa, firmeza, textura y color 




producto nuevo, de calidad, con adecuadas características nutricionales y así de 
esta manera satisfacer las exigencias de los consumidores. 
 
Ortiz (2010). La investigación que realizó con el objetivo de  conocer el grado de 
aceptabilidad sensorial y el análisis químico proximal de Nuggets a base de las 
proporciones  de 60% carne de pechuga y 40% carne de molleja, considerando el 
uso del método convergente. Se determinó la evaluación sensorial para conocer el 
grado de aceptación con panelistas no entrenados en los atributos de color, olor y 
sabor. Se obtuvo como resultados en color un 39% para la categoría “me gusta 
mucho” y el siguiente atributo fue el olor con un calificativo de 45.31% para “me 
gusta mucho” finalmente para el sabor se obtuvo un 54.68% para “me gusta mucho”. 
Realizó un análisis proximal de lípidos (21%), proteínas (9.40%), carbohidratos 
(9%), cenizas 2% y humedad (57.99%). 
 
Zarate (2007). Realizó una investigación para la elaboración de Nuggets con 
diferentes proporciones de sal y proteínas a base de carne de camarón, empacados 
al vacío. Se sometieron a pruebas afectivas de sabor.  
 
Andrade (2014).  Realizó una investigación para conocer el grado de aceptabilidad 
general de carne de camarón para la elaboración de Nuggets con tres proporciones 
de proteína de soja (A=  6%, B=10%  y C= 14%). almacenado en un tiempo de 45 
días a -4°C. Aplicando una prueba afectiva por medio de una escala hedónica de 7 
puntos. Los resultados indicaron que en cuanto al sabor, color y textura tuvieron un 
47% de aceptación de “me gusta mucho” siendo la formulación A = 6%  la que tuvo 
más acogida por los encuestados. También se logró determinar que la duración 
máxima que puede alcanzar fue de 45 días a temperatura de congelación -4°C. 
 
Sánchez (2013). En la investigación realizada se elaboró  los empanados 
(Tratamiento 0 con 100% de pasta de pollo, Tratamiento 1 con 75% de pasta de 
pollo + 25% de carne de trucha, Tratamiento 2 con 50% de pasta de pollo + 50% de 




Tratamiento 4 con 100% de carne de trucha). Posteriormente se aplicó una prueba 
de Kruskan Wallis para la evaluación sensorial en apariencia, aroma, sabor y textura 
lo cual indica que existe p>0.05, entonces no hay diferencias estadísticas 
significativas entre los niveles. Se determinó la aceptabilidad del producto lo cual el 
tratamiento más aceptado fue T3 que contiene 75% de trucha y 25% de carne de 
pollo lo cual los jueces calificaron aún más alto rango que los demás tratamientos. 
 
Guerrero (2013). Desarrolló una investigación para conocer el grado de la 
aceptabilidad de empanizados enriquecidos con 25%, 30% y 35% formula. Se aplicó 
una prueba afectiva de 7 puntos. Se reportó los siguientes resultados que el aroma, 
color y textura de los empanizados formulados tienen igual aceptación, en cuanto al 
sabor el producto preferido fue de la formulación de 30%, con la calificación nominal 
de “me gusta mucho”. Los resultados de análisis de varianza (p=0.012) en el atributo 
sabor muestra diferencia significativa entre los promedios; indicando que la 
formulación de 30% de harina de pota fue el preferido sobre la 1era y 3 era 
formulación; con respecto al contenido de grasas se obtuvo los siguientes 
resultados (7.86%, 8.98% y 10.91%). 
 
El desarrollo de esta investigación se demuestra debido a que durante los últimos 
años los alimentos de preparación rápida así como los nuggets, empanizados de 
carne de pollo han tomado relevancia en los mercados de nuestro país. Debido a 
este aumento de consumo que ha tenido este producto y su gran aceptabilidad por 
la población es que he requerido a investigar y brindarle un nuevo aditivo para darle 
un valor agregado en su composición y de esta manera aumentar su valor 
nutricional cuidando sus características sensoriales y así aportando un nuevo 
producto a los consumidores. 
 
El aporte de la gran cantidad de colágeno, vitaminas y minerales, así como una alta 
presencia de ácidos grasos esenciales para el ser humano como el AA 




de neuronas y membranas celulares. Lo hace un alimento apto especialmente para 
niños, jóvenes, adultos y deportistas. (Osorio, 2009). 
 
Según el código alimentario, la carne es la parte comestible de los músculos de 
animales sacrificados en condiciones higiénicas, incluye (vaca, oveja, cerdo, cabra, 
caballo y camélidos sanos, declarados aptos para el consumo humano).  
 
La grasa es el componente más variable de la carne en cuanto a composición.  Las 
células grasas viven y funcionan como todos los demás tipos de células y están 
llenas de lípidos, los cuales pueden variar grandemente en su composición de 
ácidos grasos (Knipe, 2000). 
 
Según Boevink y Frans, 2005. La goma de tara, es un hidrocoloide utilizado en la 
industria de los alimentos por su capacidad de modificar la textura de los productos; 
también mejora la capacidad de retención de agua, es decir rendimiento en la 
cocción. 
 
El salvado de trigo es un derivado del refinamiento de los cereales, que corresponde 
a las capas externas de los granos. El salvado de trigo puede ser incorporado a una 
dieta contra la hipercolesterolemia,  para de tal modo, ayudar a reducir el colesterol 
malo en forma natural.  
 
Varios investigadores han utilizado el salvado de trigo para mejorar la calidad 
nutricional de los productos cocidos; con el objetivo de obtener productos 
funcionales, para el consumidor que ayuden a mejorar las condiciones de vida 
(Romero, 2011). 
 
La adición de fibra en los alimentos influye en sus características sensoriales en 
puntuaciones bajas; su uso en productos ocasiona resequedad y resquebrajamiento 





 Según Sánchez (2003). Al agregar los condimentos y especias dan lugar a la mayor 
característica presente en los productos cárnicos. Por ejemplo el salchichón se 
caracteriza por la presencia de pimienta, y el chorizo por la de pimentón. 
Regularmente se adicionan mezclas de varias especias que se pueden adicionar 
enteras o no.  
  
El empanizado de los alimentos consiste en recubrir con pan rallado antes de freír. 
Sin esta película el alimento que se va a cocinar quedaría poco jugoso, demasiado 
seco. El empanado se elabora con harina, huevo batido y pan rallado (en este 
orden). Este es el empanado tradicional o a la inglesa. Las aves y la carne de ternera 
son los alimentos que más se emplean para empanar (Antanova, 2003). 
 
Tener en cuenta que en algunas ocasiones se denomina empanado a un rebozado 
de alguna otra sustancia distinta del pan, como por ejemplo nueces o almendras 
molidas o incluso harina.  Los empanizados son generalmente pre-fritos para 
estabilizar y desarrollar su color, reducir el contenido de humedad, absorber el 
aceite y facilitar el calentamiento posterior por parte del consumidor. Dicha pre-
cocción en aceite suele hacerse a temperaturas que oscilan entre 175 y 190 °C 
durante 35 a 40 segundos y posteriormente se congelan y para su consumo es 
necesario freírlos unos minutos en aceite a 170 - 195 °C. (Lerena, 2001) 
 
La FAO (2005), a través de la Comisión del Codex Alimentarius, señala una serie 
de prácticas a ser seguidas cuando se elaboran productos de rápido congelamiento 
como los empanizados de carne, que implican entre algunas el seguimiento de los 
siguientes pasos: recepción de la materia prima cárnica y no cárnica, 
almacenamiento de todos los ingredientes, elaboración de la mezcla líquida para el 
rebozado, mezcla de la carne con otros ingredientes, formando, rebozado o 
aplicación de mezcla líquida, empanado, procesamiento térmico, enfriamiento, 
empaque, detección de metales, colación en cajas de distribución, congelación, 





La aceptación de un producto por parte de los consumidores es un factor decisión 
muy importante cuando se desea la introducción de un producto o la mejora de uno 
existente. La diferentes pruebas que se lleva a cabo con la finalidad aprobar un 
producto que se efectúa mediante un análisis sensorial de los alimentos lo cual es 
un estudio técnico.  
 
La realidad que se presenta actualmente está en la tendencia de nutrición; en 
cuanto a salud el aumento por ingesta calórica las enfermedades han aumentado 
casi exponencialmente (sobrepeso, obesidad, diabetes, dislipidemias, etc.), esto 
debido a los muchos cambios culturales, situaciones en la cual el ingreso  per cápita, 
la falta de tiempo y la elaboración de alimentos altamente calóricos, son los que han 
ayudado a que las malas conductas alimentarias se radiquen en nuestro país. 
 
Según Cepeda, 2011. Indica que las personas de tipo C son la que en grupo tienen 
una mayor capacidad de compra de alimentos pre cocido. El 48% de su ingreso lo 
destinan a otros alimentos; esta tendencia explica principalmente la disposición que 
muestra la población para consumir alimentos de rápida preparación. Sea rico o 
pobre; en conclusión algunos de los peruanos se encuentran en las condiciones 
necesarias para el desarrollo de nuevos productos siempre y cuando no afecten su 
salud. 
 
Al incidir en la situación implicara el desarrollo de más y nuevos productos, con 
tecnologías de procesamiento para la conservación, así conocer e investigar 
técnicas y formas para el tiempo de almacenamiento en las que el producto 
mantendrá sus atributos de calidad desde el inicio.  Actualmente, el consumidor 
reflejado sus necesidades por conocer y tener mayor información que ofrecen el 
mercado. 
1.1. Problema 
¿Cuál sería el efecto de la proporción de goma de tara y salvado de trigo 
(Triticum aestivum) sobre el porcentaje de absorción de grasa, firmeza, 





1.2.1. Objetivo general: 
Evaluar el efecto de  proporción de goma de tara y salvado (Triticum 
aestivum)  sobre el porcentaje de absorción de grasa, firmeza, textura y 
color de empanizados de pollo. 
1.2.2. Objetivos específicos: 
 Determinar las proporciones adecuadas de goma de tara y salvado de 
trigo para la elaboración de empanizados de pollo. 
 Determinar la firmeza de los empanizados de pollo mediante el 
texturometro. 
 Determinar la textura y color de los empanizados de pollo mediante una 
evaluación sensorial con una escala de ACD de 15 cm. 
 Determinar el porcentaje de absorción de grasa. 
II. MARCO METODOLOGICO 
2.1. HIPOTESIS 
La proporción de goma de tara y salvado de trigo (triticum aestivum) influye 
en el porcentaje de absorción de grasa, firmeza, textura y color de 
empanizados de pollo. 
2.2. VARIABLES 
 Variables independiente:  
 Proporciones en goma de tara. 
 Porcentaje, salvado de trigo. 
 Variables dependiente:  






2.3. OPERACION DE VARIABLES 
Cuadro 1. Operacionalización de variables. 








de goma de 
tara 
La goma de tara es una goma 
natural que se usa como 
agente espesante. Es un 
carbohidrato polimerizado 
comestible, útil como 
espesante con agua y como 
reactivo de adsorción y ligador 
de hidrógeno con superficies 
minerales y celulósicas. 
Se realizó en 3 
formulaciones. 
Porcentajes de: 10%, 







La proporción de nutrientes del 
salvado de trigo pueden variar 
según el tipo y cantidad del 
alimento, además de otros 
factores que puedan intervenir 
en la modificación de sus 
nutrientes 
Se realizó en 3 
formulaciones. 
Porcentajes de: 3%, 









La absorción de aceite ocurre 
durante y posterior al proceso 
de fritura. Durante la etapa de 
enfriamiento ocurre el mayor 
porcentaje de absorción, 
debido al proceso de 
condensación de la humedad 
del alimento, dejando poros por 
donde ingresa el aceite. 
Se midió en porcentaje 
de absorción de grasa 





La firmeza es un atributo 
textural importante en frutas y 
hortalizas, que se utiliza en 
relación al establecimiento del 
momento óptimo de la 
reflexión, a la evaluación de la 
calidad. 
Se midió la textura 





Es un término general de 
calidad, que describe la 
percepción en la boca, las 
características que tienen que 
ver con el sentido del tacto, 
Se midió mediante una 
ficha de evaluación 
sensorial. 







propiedades cinesteticas o 
manifestación de las 
propiedades reo lógicas. 
Color 
Es una sensación que 
producen los rayos luminosos 
en los órganos visuales y que 
es interpretada en el cerebro. 
Se midió mediante una 
ficha de evaluación 
sensorial. 










Se basa en experimental. 
2.5. TIPOS DE ESTUDIO 
Aplicado. 
2.6. DISEÑO 
2.6.1. Diseño experimental 
 Esquema experimental 
Figura 1. Esquema experimental de empanizados de carne de pollo 

























T1 T3 T2 
CARNE DE POLLO 
T2 T1 T3 
F2 F3 
T1 T2 T3 
Empanizado de pollo 
LEYENDA: 
F1: Formulación de 0.10% de goma de tara. 
F2: Formulación de 0.20% de goma de tara. 
F3: Formulación de 0.30% de goma de tara. 
LEYENDA: 
T1: Formulación de 3% de salvado de trigo. 
T2: Formulación de 6% de salvado de trigo. 




a. Formulación para elaboración de empanizados de carne de pollo. 




F1 F2 F3 
Pechuga de pollo 64.73 64.73 64.73 
Pierna de pollo 26.61 26.61 26.61 
Salvado de trigo 3 6 9 
Goma de tara 0.10 0.20 0.30 
huevo 0.99 0.99 0.99 
sal 1.31 1.31 1.31 
ajo 1 1 1 
Pimienta y cominos 0.60 0.60 0.60 
Fuente: Panduro, 2015. 
































Se presenta la descripción del diagrama de flujo. 
 Recepción y pesado: Se pesó los ingredientes secos y la materia 
prima (carne de pollo). 
 Deshuesado: Se eliminó los huesos y cartílago de la pechuga y pierna 
de pollo. 
 Molienda: Se procedió a moler la carne de pollo. 
 Mezclado: Se procedió a juntar la carne con los ingredientes secos, 
indicados en el cuadro 2; teniendo en cuenta que la goma de tara se 
le agrega al final para obtener una mescla homogénea. 
 Formado: Se realizó moldes rectangulares de 5cm de largo y 3cm de 
ancho y 2cm de altura. 
 Empanizado: Se empanizó uniformemente con el salvado de trigo en 
las proporciones indicadas en el cuadro 2. 
 Fritado: Se procedió a calentar el aceite en un sartén a 180⁰C y se 
frieron las unidades de empanizados durante 3 minutos. 
 Enfriado: Los empanizados se enfriaron sobre un papel absorbente 
por 15 minutos a temperatura ambiente. 
 Envasado: Luego se procedió a envasar en bandejas de polipropileno 
cubiertos con un film. 
 Almacenado: Se realizó a temperatura de congelación. 
 
2.7. POBLACIÓN, MUESTRA Y MUESTREO 
Población 
La muestra se conformó por carne de pollo de la provincia de Trujillo – 
Región la Libertad. 
Muestra 
Se trabajó con 20 Kg de carne de pollo. 
Muestreo 





2.8. TÉCNICA E INSTRUMENTO PARA LA RECOLECCIÓN DE DATOS 
A. Absorción de grasa 
El contenido de grasa se determinó por medio según la metodología 
descrita por la (AOAC, 1995). Por medio de extracción usando la 
técnica de Soxhlet; y empleando éter de petróleo como solvente. 
Procedimiento: 
Se procedió a secar un matraz balón a 103 °C en estufa. Luego se 
procedió a moler y pesar 5 gramos de muestra triturada sobre un papel 
filtro. Luego se pesó el matraz y se adiciono 250 ml de solvente al 
matraz. Se Extrajo la muestra con el solvente por 8 horas a una 
velocidad de condensación de 3-6 gotas/seg. Una vez terminada la 
extracción se eliminó el solvente por evaporación. Se procedió a secar 
en la estufa a 103°C por 10 min, luego se enfrió y se hizo los cálculos. 
Cálculos: 





Se realizó con el texturometro TA. HDPLUS; medicon en (N). El 
diámetro del pistón fue de 3 mm. 
C. Características sensoriales 
 Análisis descriptivo cuantitativo 
La prueba se realizó con 10 jueces habituales consumidores de 
empanizados de pollo (Anzaldúa - Morales, 1994), los  jueces no 
conocieron la problemática del estudio pero debieron entender 
claramente el procedimiento de la prueba del alimento que va a 
degustar. La degustación se realizó en las aulas de la Universidad 
Nacional de Trujillo. 
Las muestras fueron fritas a 180°C y se sirvieron con tenedores y 
servilleta, en platos de plástico de color blanco. Los  catadores  
recibieron  9  muestras,  tres  muestras  de  empanizados de 1ª 
tratamiento, 3 muestras del 2ª tratamiento y  tres  muestras  con el 




que se consumen este tipo de alimentos y debido a que la 
crocancia (atributo de textura) puede afectarse. Las  muestras  
fueron codificadas  con  números  de  tres  dígitos luego se sirvió 
con un vaso de agua mineral como neutralizante entre cada 
tratamiento. Para la evaluación se utilizó una escala de 15cm, 
donde 0cm es débil y 15cm es fuerte se pidió que los jueces 
escribieran un puntaje en la característica que fuera la mejor  
opinión de ellos por el producto. 
 
2.9. MÉTODO DE ANÁLISIS DE DATOS  
Análisis estadístico 
Se realizó un análisis  al azar (DCA) y se sometieron a ANOVA y prueba 
de LEVENE’S (p<0.05) para determinar si existe diferencia significativa 
entre tratamientos. 
Para la evaluación de los cálculos estadísticos por lo cual se utilizó el 
paquete SPSS (Statistical Packagefor Social Sciencies). 
 
2.10. ASPECTOS  ÉTICOS  
La investigación se desarrolló con transparencia; el estudio no es copia 















Cuadro 3.  Evaluación sensorial de los empanizados de carne de pollo. 
Tratamiento 
F1 F2 F3 
T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3 
Parámetros 
Color 3.70 4.13 4.29 5.87 6.73 6.49 7.30 7.90 8.63 
Textura 3.74 4.05 4.41 5.91 6.26 6.51 6.00 7.36 7.80 
Dureza 3.31 3.67 4.13 5.71 6.14 6.50 7.65 7.16 7.87 
Firmeza 4.40 4.68 4.99 5.59 6.26 6.65 6.26 6.58 7.20 
Cohesividad 4.17 5.02 4.90 5.74 6.47 7.18 7.79 7.23 7.00 
 
































La formulación F1 (10% de goma de tara)  en cuanto al color el T1 presentó un 
color amarillo pálido,  y una textura blanda a diferencia de T2 y T3 los cuales  
presentan valores similares en el color y textura resistible a deformación. En 
cuanto a la F2 (20%) el atributo de color presenta similitudes en los tratamientos 
(T2 y T3) en cuanto a textura presenta diferencia significativa; al percibir que no 
presenta deformaciones ni apariencia grasosa. Con respecto a la formulación 
F3 (30%); en cuanto al color se presenta una mayor valoración en el tratamiento 
3 (T3) se presenta un color marrón pardo el cual no muestra similitudes con los 
T1 y T2; con respecto a la textura estos dos tratamiento presentaron similitudes 
en el puntaje que dieron los panelistas.  
 
ANÁLISIS DE ABSORCIÓN DE GRASA 
Cuadro 4. Datos de absorción de grasa en los empanizados de carne de pollo. 
TRATAMIENTOS % GRASA 
F1: 10% 
T1: 3% 6.59 
T2: 6% 6.18 
T3: 9% 6.39 
F2: 20% 
T1: 3% 6.55 
T2: 6% 4.39 
T3: 9% 4.97 
F3: 30% 
T1: 3% 3.40 
T2: 6% 2.20 
T3: 9% 2.59 
En la determinación de grasa se obtiene que el resultado del tratamiento F3 contiene 
el mínimo % de grasa a diferencia de los demás. 
 
Cuadro 5. Prueba de ANOVA para el análisis de absorción de grasa. 
Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 
Entre grupos 38.4602 2 19.2301 339.75 0.04 
Intra grupos 0.3396 6 0.0566   
Total (Corr.) 38.7998 8    
 





Cuadro 6. Prueba de levene´s  para Verificación de Varianza del análisis de 









No hay diferencia significativa puesto que el valor P es mayor a 0,05. 
 
ANÁLISIS INSTRUMENTAL DE TEXTURA 







Cuadro 8. Prueba de ANOVA para el perfil de textura instrumental de 
empanizados de carne de pollo 
La tabla ANOVA, se muestra un efecto significativo de  0.0001.  
 
 Prueba Valor-P 
Levene's 0.152093 0.862118 
Comparación Sigma1 Sigma2 F-Ratio P-Valor 
F1 / F2 0.20502 0.299555 0.468425 0.6380 
F1 / F3 0.20502 0.195021 1.10517 0.9500 
F2 / F3 0.299555 0.195021 2.35933 0.5954 
TRATAMIENTOS 10% F1 20% F2 30% F3 
T1: 3% 3.3N 3.57N 2.6N 
T2: 6% 3.6N 3.69N 2.7N 








Entre grupos 1.55927 2 0.779633 73.40 0.001 
Intra grupos 0.0637333 6 0.0106222   




Cuadro 9. Prueba de levene´s  para Verificación de Varianza del perfil de textura 
instrumental. 
 Prueba Valor-P 
Levene's 0.705882 0.530504 
 
Comparación Sigma1 Sigma2 F-Ratio P-Valor 
F1 / F2 0.152753 0.0757188 4.06977 0.3945 
F1 / F3 0.152753 0.052915 8.33333 0.2143 




Comparación de Varias Muestras (panelistas) 
Muestra 1: F1 
Muestra 2: F2 
Muestra 3: F3 
Selección de la Variable: PANELISTAS 
Muestra 1: 30 valores en el rango de 3.0 a 4.8 
Muestra 2: 30 valores en el rango de 5.47 a 7.27 
Muestra 3: 30 valores en el rango de 6.73 a 9.33 
 









Entre grupos 215.986 2 107.993 277.24 0.009 
Intra grupos 33.8895 87 0.389535   
Total (Corr.) 249.875 89    
 
En el cuadro ANOVA, se muestra un efecto significativo  de 0.009.  
 
Cuadro 11. Prueba de levene´s  para Verificación de Varianza del perfil sensorial 
textura. 
 
 Prueba Valor-P 





Comparación Sigma1 Sigma2 F-Ratio P-Valor 
F1 / F2 0.522756 0.505814 1.06811 0.8604 
F1 / F3 0.522756 0.799676 0.427336 0.0253 




Comparación de Varias Muestras 
Cuadro 12. Prueba de ANOVA para el perfil de firmeza de empanizados de carne 
de pollo. 
Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 
Entre grupos 129.39 2 64.6951 98.91 0.009 
Intra grupos 56.9042 87 0.654071   
Total (Corr.) 186.295 89    
En el cuadro ANOVA, se muestra un efecto significativo  de 0.009.  
 
Cuadro 13. Prueba de levene´s  para verificación de Varianza del perfil sensorial 
firmeza. 
 Prueba Valor-P 
Levene's 0.496297 0.610494 
 
Comparación Sigma1 Sigma2 F-Ratio P-Valor 
F1 / F2 0.707109 0.988078 0.512141 0.0767 
F1 / F3 0.707109 0.697074 1.029 0.9392 
F2 / F3 0.988078 0.697074 2.00921 0.0651 
 
COLOR 









Entre grupos 231.114 2 115.557 324.64 0.002 
Intra grupos 30.9684 87 0.355958   
Total (Corr.) 262.082 89    





Cuadro 15. Prueba de levene´s  para Verificación de Varianza del perfil sensorial 
color. 
 
 Prueba Valor-P 
Levene's 2.96064 0.0570267 
 
Comparación Sigma1 Sigma2 F-Ratio P-Valor 
F1 / F2 0.473737 0.54219 0.763436 0.4718 
F1 / F3 0.473737 0.741268 0.408437 0.0187 


























 En la absorción de grasa según el cuadro 5; se presentan diferencias 
significativas de (p0.04) entre los tratamientos. Lo cual se determinó que el 
porcentaje mínimo de absorción fue F3 (3.4 – 2.59%) debido a que mayor a 
cantidad de goma de tara y salvado de trigo los empanizados tienden a 
absorber menos cantidad de aceite por la mayor cantidad de agua que se 
encuentra en su estructura no se produce cambios fisicoquímicos, 
organolépticos. A diferencia del tratamiento F2 (3, 6, 9%) aquí se observa 
cambios beneficiosos en cuanto a sus propiedades organolépticas; por lo 
tanto aquí se dio el proceso de pérdida de agua y absorción de grasa; la 
goma de tara es un hidrocoloide que tiene afinidad por el agua, debido a lo 
cual modifica su viscosidad y se presenta efectos gelificante hasta en bajas 
concentraciones forma una estructura que atrapa en agua en su interior. 
Lucas 2011.  
 En el cuadro 7 se presenta los resultados del análisis instrumental de firmeza 
en los empanizados de pollo con 3 proporciones de goma de tara y salvado 
de trigo donde al aumentar el porcentaje de goma de tara  la firmeza del 
empanizado va disminuyendo en (3.3 – 2.68 N) en los 9 tratamientos. En 
cuanto al tratamiento F3 (2.6 – 2.8 N) los empanizados tienen menor firmeza 
debido a que a mayor proporción de goma de tara este hidrocoloide tiende a 
comportarse como un aglutinante formando una cápsula de agua en su 
interior al adherir el salvado de trigo esta fibra ayuda a la absorción de agua 
para que el empanizado logre una textura porosa adecuada. tendencias 
similares se presentaron en Panduro, 2015. Donde determinó la firmeza de 
Nuggets de pollo el 3 y 6% de harina de trigo, la mejor firmeza (2.38 y 2.43 
N, respectivamente). Según Rioja (2005) afirma que para los empanizados el 
uso de harina de trigo es más habitual; al utilizar otras fibras se suelen 
obtener empanizados con más porosidad. El análisis de varianza presente 
en el cuadro 8, muestra que se presenta un efecto significativo (p0.001) 
sobre la firmeza de empanizados de carne de pollo. Resultados similares 




significativo de harina de trigo para empanizar (p0.05) sobre la firmeza de 
empanizados de pollo. 
 En el cuadro 10; el atributo textura se evidencian cambios estadísticamente 
significativas (p0.009) en las 9 muestras, a más proporción de goma de tara 
y salvado de trigo los empanizados presentan una textura más porosa y 
aceitosa. En la muestra F2 los valores obtenidos se encuentran en el rango 
de (5.47 a 7.27) en el cual los panelistas logran percibir diferencias e indican 
que a la formulación de 20% de goma de tara y las 3 formulaciones de 
salvado de trigo presentan una textura normal. Rioja (2005) afirma que en los 
empanizados, las fibras más habituales son las de trigo, al utilizarlas se suele 
obtener empanizados porosos y absorben humedad por lo que pierde 
firmeza; es por ello que para mejora de adhesión en las mezclas se utiliza 
almidones, lo cual hace más fácil la formación de películas, lo cual le confiere 
un empanizado firme y crujiente el cual permanece intacto durante el proceso 
de fritado. 
 Según Panduro (2010) indica que el oscurecimiento de los empanizados se 
presenta cuando hay porcentajes altos de humedad y las fibras no se 
adhieren al producto es por eso que determinó que la adhesión de gomas en 
la mezcla del empanizado permite que el producto contenga una textura firme 
y mejorar el color. En el cuadro 12.en cuanto a la firmeza de los empanizados 
de carne de pollo  indica que los tratamientos existe diferencias significativas 
con respecto a las tres formulaciones de goma de tara; al aumentar en 
proporciones los panelistas notaron una diferencia entre tratamientos según 
la comparación de las muestras en el tratamiento F2 la respuesta de los 
panelistas se encuentran en un rango de 2.67 a 7.53; en las tres proporciones 
de salvado de trigo lo cual indica que la proporción de 20% (3, 6 y 9%) de 
goma de tara y salvado de trigo las muestras presentaron resistencia a 
deformación durante la primera mordida; en este caso la goma de tara facilitó 
la formación de una película; que confiere un empanizado fuerte y firme esto 
se debe también a la temperatura de aceite que ayudó a sellar estos 




Según Ross y Scanlon, 2004. La alta temperatura del aceite de fritura 
desarrolla propiedades mecánicas y sensoriales deseables en los alimentos 
fritos e igualmente se genera un pardeamiento no-enzimático que influye en 
la coloración, sabor y textura de los diferentes alimentos. Se aplicó la prueba 
de levene en el cual indica en el cuadro 13 que existe igualdad de varianzas 
se procedió a hacer comparación de los tres tratamientos en este caso, en el 
atributo de firmeza los panelistas no indicaron diferencias significativas entre 
los tres tramientos de goma de tara. 
 Se evaluó sensorialmente el atributo de color en los empanizados de carne 
de pollo; según el cuadro 3 se encuentran los resultados expresados en las 
tres formulaciones al aumentar el porcentaje de salvado de trigo en los 
empanizados los valores van aumentando (3.70 a 8.63) observándose que 
los empanizados pasaron de color amarillo  a pardo oscuro. Según el cuadro 
14 el análisis de varianza ANOVA indica que existe diferencias 
estadísticamente significativas entre los tratamientos (p0.002). al aplicar la 
prueba de levene indicada en el cuadro 15 no existe homogeneidad en las 
varianzas. Para determinar cuál es la muestra que se diferencia se realizó 
una comparación de muestras lo cual denota que existe una diferencia entre 
las formulaciones F1/F3 (p0.0187), esto indica que la muestra F2 el rango 
de puntaje que brindaron los panelistas es de 5.47 a 7.47 el color aceptado 
según este rango es de color anaranjado rojizo. tendencias similares se 
presentan en Crespo (2009) quien utilizó dos tipos de empanizado (comercial 
y casero) a dos niveles de harina (0 y 3%) determinó que los tratamientos 
que tenían los empanizados a base de harina a 3% presentaron valores que 











• Se logró determinar que la proporción más adecuada de goma de tara y 
salvado de trigo es de F2 (20 y 3, 6, 9 %) el cual este tratamiento conserva 
las características organolépticas, en cuanto a textura, color son agradables. 
• Se determinó la firmeza de las muestras mediante un texturometro 
respectivamente para los empanizados de pollo con goma de tara y salvado 
de trigo.  
• Se determinó la textura y color mediante un análisis descriptivo (ADC) con 
una escala de 15cm, los panelistas indicaron que el tratamiento F2 genero 
algunos cambios en las tres proporciones de salvado de trigo en cuanto a 
textura, color y firmeza en la aceptación fue en la proporción de 6% y 9% de 
salvado de trigo. 
• Se determinó el porcentaje de absorción de grasa en los empanizados de 




















• Realizar las pruebas sensoriales con medidas instrumentales de color y 
textura de empanizados de carne de pollo. 
• Para las próximas investigaciones evaluar el contenido nutricional y 
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FICHA TECNICA DE SALVADO DE TRIGO 
CARACTERISTICAS GENERALES: 
HUMEDAD 14.5% 
CENIZAS 3.8 a 4.6% 
GRANULOMETRIA 
13% (Rechazo sobre tela 1000) 
19% (Rechazo sobre tela 688) 




Este es un subproducto completamente natural extraído directamente de la molienda. 
Contiene cáscara de trigo y se debe mezclar con harina que tenga las características 
necesarias para obtener el color, volumen y textura deseada en los diversos panes. 
 
ENVASE 
20 kilos en envases de polipropileno. 
INFORMACION NUTRICIONAL 
En 100 g 
ENERGIA (kcal) 166 
HUMEDAD (g) 2.10 
PROTEINAS (g) 12.7 
CARBOHIDRATOS (g) 65.88 
GRASA (g) 3.75 
FIBRA (g) 10.70 
VITAMINA E (mg) 21.23 
FOSFORO (g) 1.35 





UFC/g ó ml 
P/A salmonella Sp. 
BAM P/A en 25g ò 
ml 
Rcto. H/Lev 
Col/g ò ml 







Anexo 3. Ficha técnica de goma de tara. 
 
 
GOMAS Y TANINOS 
 
FICHA TECNICA DE GOMA DE TARA 
CARACTERISTICAS GENERALES: 
Color Blanco – crema 
Granulometría < 150 µm 







La goma de tara es obtenida por la molienda del endospermo de las semillas tostadas de 
las vainas de tara (Caesalpinia spinosa). Es un polvo fino y homogéneo de color blanco y 
cremoso. 
ENVASE: 
Empacado en bolsas de polipropileno de 500 gr.  
INFORMACION NUTRICIONAL: 




Fibra bruta 5.30% 
Extracto etéreo 2.01% 
Carbohidratos 67.58% 







Anexo 4. Perfil de color de empanizados. 
Fuente: Newly weds – foods. 2001 
 
LEYENDA: 
1. Amarillo claro. 
2. Amarillo. 
3. Amarillo – anaranjado. 
4. Anaranjado. 
5. Anaranjado. 
6. Anaranjado – rojizo. 
7. Rojo – anaranjado. 






















































































































Anexo 5. Datos de evaluación sensorial de textura. 
Tratamientos 
F1 F2 F3 
T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3 
Panelistas 
1 4.53 4.60 4.67 5.47 6.53 6.67 8.67 7.33 9.33 
2 3.93 4.60 4.67 5.73 6.33 6.47 7.00 7.47 8.40 
3 3.87 4.33 4.60 6.00 6.67 6.80 7.33 7.07 8.67 
4 3.40 4.00 4.67 6.00 6.80 7.07 7.33 7.33 8.67 
5 3.00 4.33 4.07 5.80 6.40 7.27 7.27 8.00 8.00 
6 3.40 4.00 4.53 5.73 6.07 6.27 7.40 7.33 9.33 
7 3.93 4.00 3.80 6.67 6.67 6.80 7.00 7.00 8.93 
8 3.60 3.33 4.13 6.60 5.47 5.73 7.27 7.33 8.67 
9 4.67 4.00 4.80 5.47 5.73 6.00 7.33 6.73 9.20 
10 3.07 3.33 4.20 5.67 5.93 6.00 7.33 8.00 8.80 
PROMEDIO 3.74 4.05 4.41 5.91 6.26 6.51 7.39 7.36 8.80 
 
Anexo 6. Datos de evaluación sensorial de color. 
Tratamientos 
F1 F2 F3 
T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3 
Panelistas 
1 3.27 3.47 3.33 5.93 6.13 6.00 7.33 8.20 7.33 
2 3.93 4.07 4.00 5.73 7.07 7.00 7.73 7.80 9.13 
3 3.87 4.00 4.67 6.00 7.27 6.53 6.87 8.20 8.60 
4 3.93 3.73 4.67 6.00 6.53 6.20 7.27 8.33 8.00 
5 3.47 4.40 4.80 6.13 7.07 7.47 6.67 7.47 9.33 
6 3.47 4.00 4.73 5.47 6.00 7.13 7.73 6.67 8.27 
7 3.80 4.73 4.00 5.80 7.27 6.13 7.60 8.53 9.27 
8 3.80 4.20 4.67 5.67 6.53 6.20 7.20 7.93 8.53 
9 4.00 4.67 4.53 5.93 6.73 6.13 7.33 8.00 8.73 
10 3.47 4.07 3.47 6.07 6.73 6.13 7.27 7.87 9.07 












Anexo 7. Datos de evaluación sensorial de firmeza. 
Tratamientos F1 F2 F3 
Panelistas T1 T2 T3 T1 T2 T3 T1 T2 T3 
1 3.53 3.93 4.20 5.67 5.33 6.00 6.73 8.67 8.47 
2 5.27 5.60 5.80 6.47 6.53 6.80 6.93 7.33 7.67 
3 5.07 5.27 5.47 2.67 6.60 7.33 6.93 7.27 7.80 
4 4.60 4.80 5.07 6.80 7.40 7.53 7.40 8.00 8.27 
5 3.27 3.40 3.47 7.53 6.53 6.67 7.33 8.67 9.33 
6 4.67 5.07 5.20 5.33 5.73 6.20 7.13 7.87 7.60 
7 5.13 5.33 5.60 6.00 6.67 6.80 8.67 7.20 7.33 
8 4.27 4.53 5.27 6.13 5.67 6.67 7.27 7.13 8.00 
9 4.07 4.27 5.20 4.67 5.73 6.00 7.53 7.00 8.67 
10 4.13 4.60 4.67 4.67 6.40 6.47 6.67 6.67 7.33 
PROMEDIO 4.40 4.68 4.99 5.59 6.26 6.65 7.26 7.58 8.05 
 
